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ABSTRAK 
 Telah dilakukan penelitian dengan judul Ekstrak Kunyit Curcuma demostica Rumph dan Kulit Petai 
Parkia speciosa Hassk sebagai penghambat oksidasi pada minyak penggorengan berulang. Penelitian ini 
dilakukan pada bulan September-Desember 2016. Penelitian inibertujuan untuk mengetahui pengaruh 
pemberian ekstrak kunyit Curcuma demostica Rumph dan kulit petai Parkia speciosa Hassk yang dapat 
mengahambat oksidasi pada minyak penggorengan berulang. Ekstrak kunyit dan kulit petai  diperoleh dengan 
dengan menggunakan pelarut etanol, ekstrak tersebut selanjutnya diaplikasikan dalam minyak goreng sebanyak 
3,5 Liter dan dilakukan penggorengan bahan pangan dengan menggunakan suhu 160
0
 C  dan 
dibandingkan minyak penggorengan berulang tanpa penambahan ekstrak kulit petai ataupun kunyit. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kunyit Curcuma demostica Rumph dan ekstrak Kulit 
Petai Parkia speciosa Hassk pada minyak goreng hasil penggorengan berulang dapat berfungsi sebagai 
antioksidan alami. Dari ketiga jenis antioksidan alami yang telah ditambahka ke dalam minyak goreng jika di 
bandingkan ketiganya, ekstrak kunyit yang paling efektif, kemudian ekstrak kulit petai dancampuran esktrak 
kulit petai+kunyit di lihat dari analisis angka peroksida dan Angka TBA menunjukkan bahwa antioksidan alami 
memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan kontrol (tanpa penambahan antioksidan alami). 
 




It has conducted research titled Extract Curcuma demostica Rumph Turmeric and Parkia speciosa Hassk as 
oxidation inhibitors in recurred frying oil. This research was conducted in September-December 2016. The aim 
of this study was to determine the effect of turmeric extract of Curcuma demostica Rumph and Parkia speciosa 
Hassk to inhibit oxidation of recurred frying oil. Turmeric and Parkia speciosa peel extract obtained by using 
ethanol, the extract was then applied in the oil as much as 3,5 liter and carried frying food using a temperature 
of 160
0
 C and compared recurred frying oil without the addition of a parkia speciosa peel extract or turmeric. 
The results showed that the addition of turmeric extract and extract of Curcuma demostica RumphParkia 
speciosa Hassk skin on cooking oil recurred frying results can serve as a natural antioxidant. Of the three types 
of natural antioxidants that have been added to cooking oil when compared to those types, turmeric extract is 
the most effective, then parkia speciosa peel extract and mixed extract of parkia speciosa  + turmeric in the view 
of numerical analysis peroxide and Figures of TBAshowed that natural antioxidants have lower value compared 
to the control (without the addition of natural antioxidants). 
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